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ABSTRAK 
Saos tomat komersial umumnya menggunakan pengental dari 
pati termodifikasi atau maizena, tetapi masih diupayakan alternatif pati 
atau tepung lain, termasuk tepung sagu. Sifat fisikokimia tepung sagu 
hampir sama dengan maizena, seperti rasio amilosa-amilopektin dan 
kisaran suhu gelatinisasi pati. Survei pasar menunjukkan bahwa harga 
tepung sagu lebih ekonomis daripada pati lain yang digunakan dalam saos 
tomat komersial. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut 
mengenai pengaruh tepung sagu dan bubur buah tomat terhadap sifat 
fisikokimia saos tomat kental. 
Penelitian dirancang sebagai penelitian Non-Faktorial dengan 
faktor tunggal yaitu proporsi bubur buah tomat terhadap tepung sagu pada 
6 taraf  perlakuan (96,5:3,5; 95,5:4,5; 94,5:5,5; 93,5:6,5; 92,5:7,5; dan 
91,5:8,5 (% g/g) yang berturut-turut disebut dengan P1, P2, P3, P4, P5, dan 
P6). Data dianalisa dengan ANOVA pada α=0,05, kemudian dilanjutkan 
dengan Uji DMRT pada α=0,05. Parameter yang diukur adalah sifat 
fisikokimia (total padatan terlarut, viskositas, dan sineresis). Uji 
pembobotan digunakan untuk menentukan perlakuan terbaik. 
Proporsi tepung sagu terhadap bubur buah tomat berpengaruh 
nyata terhadap sifat fisikokimia (total padatan terlarut, viskositas, dan 
sineresis) saos tomat kental. Peningkatan proporsi tepung sagu terhadap 
bubur buah tomat menyebabkan peningkatan total padatan terlarut dan 
viskositas, tetapi hanya sampai proporsi 92,5:7,5. Peningkatan proporsi 
tepung sagu terhadap bubur buah tomat menyebabkan penurunan 
persentase sineresis yang terjadi dalam masa penyimpanan 30 hari dan 
sineresis efektif dihambat pada proporsi 94,5:5,5-91,5:8,5. Perlakuan 
terbaik tampak pada proporsi 92,5:7,5. 
 
Kata Kunci: viskositas, saos tomat kental, pengental, tepung sagu 
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Sherly, NRP 6103006026. Utilization of Sago Flour as Thickener in 
Thick Tomato Ketchup. Advisory Comitee: 
1. Maria Matoetina Suprijono, SP., MSi. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 
ABSTRACT 
Commercial tomato sauce usually used thickener as modified 
starch or maizena, but it’s still need to looking an opportunity another 
starch or flour, including sago flour. Sago flour has similar 
physicochemical properties to maizena, such as amilosa-amilopectin ratio 
and gelatinization temperature. Market survey indicated that sago flour 
price was lower than other starches used in commercial tomato sauce. 
Therefore, it need to study further the influence of sago flour to tomate 
puree to the physicochemical properties of thick tomato ketchup. 
The experimental design is used was Randomized Block Design 
with single factor, the proportion of tomato puree to sago flour at 6 level 
of treatments (96,5:3,5; 95,5:4,5; 94,5:5,5; 93,5:6,5; 92,5:7,5; dan 
91,5:8,5 (% g/g) respectively called as P1, P2, P3, P4, P5, and P6). Data were 
analyzed by ANOVA at α=0,05, then by Duncan Multiple Range Test at 
α=0,05. The parameters were physicochemical properties (total dissolved 
solids, viscosity, and syneresis). The effectiveness index used to 
determine the best treatment. 
The proportion of sago flour to tomato puree had significantly 
effect to physicochemical properties (total dissolved solids, viscosity, and 
syneresis) thick tomato ketchup. The higher proportion of sago flour, the 
higher a total dissolved solids and viscosity, but only until at proportion 
92,5:7,5. The higher proportion of sago flour, the lower percentage of 
syneresis which occurs within 30 days of storage and syneresis was 
effectively inhibited by the proportion 94,5:5,5-91,5:8,5. The best 
treatment obtained by the proportion 92,5:7,5. 
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